Annexe 2 : Fiche technique du plat imposé
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QUICHE AUVERGNATE

Nombre couverts

8

DESCRIPTIF :

tarte salée garnie de chou vert étuvé, de lardons, de dés de Fourme d’Ambert et d’'un appareil a créeme

prise.

PROGRESSION DU TRAVAIL

Denrées par phases essentielles

Denrées Unité 1 2 3 4 5 Total
1. PATE BRISEE
Réaliser une pate brisée CREMERIE
(Hauteur 35 / Diamétre 160-180) g;ifr”rs;'g}i'\?nebeﬂ L}'gge 0.100 0,30 00123000
Bloquer au grand froid 15/20 mn. Gruyere rapé Kg ’ 0,100 0:100
Lait Litre 0,10 0,10
] 2. GARNITURE CEuf entier Piece 2 2
Tailler les |a,rd0n5 CEuf jaune Piece 2 2 2
Ciseler les échalotes
Dégermer ['all
Emincer finement le chou vert, BOUCHERIE
blanchir. Poitr}ine de porc Kg 0,200 0,200
Raidir les lardons au beurre, fumée
ajouter et suer les échalotes
T . LEGUMERIE
3|§ellees. Ajou_terb:e chou, Al Kg 0,010 0,010
€glacer au vin bianc. - | chou vert Kg 0,800 0,800
Ajouter ail, bouquet garni, couvrir | gchajote Kg 0,100 0,100
et étuver
Tailler la Fourme d’Ambert en dés | ECONOMAT
Eau Litre | 0,060 0,060
3. APPAREIL A CREME Farine Kg 0,375 0,375
PRISE Noix de muscade Kg Pm Pm
Réaliser I'appareil. Piment de Kg Pm | Pm Pm
Hacher le gruyére Cayenne
Sel fin Kg Pm Pm Pm Pm
4 CUISSON CAVE
Cuisson en 2 temps Vin blanc Litre 0,15 0,15
1: cuire a blanc — 170°
2 : Garnir harmonieusement les
quiches, remplir avec I'appareil a
creme prise et le gruyére haché.
170° 30/40 mn suivant hauteur
des cercles.
Dorer, décercler, reposer
5. FINITION
Lustrer
DRESSAGE : 2 PLATS RONDS
Annexe 3

|Critéres d'évaluation du plat imposé

Présentation
Dégustation
Qualité des commentaires
Pertinence de I'analyse
Qualité de la communication

Disposition prises par le candidat




BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR HOTELLERIE RESTAURATION, OPTION B.

Phase 1 : Conception, Organisation 30 minutes | Coef 0.5
Phase 2 : Réalisation Coef 1

Phase 3 : Evaluation du travail des commis 3 heures Coef 0.5
Phase 4 : Présentation dégustation du travail du candidat Coef 0.5

Sujet n°180

Partie n° 1 : Conception, organisation (30 minutes)

Sur le document en annexe n° 1a, vous devez :

1) Indiguer le nom du plat de conception que vous avez choisi de réaliser, en
utilisant des produits figurant dans la liste "PANIER".

Vous indiquerez votre sélection en rayant sur cette liste les denrées dont vous n'avez
pas besoin.

2) Compléter le tableau d'ordonnancement des taches en annexe 1b en indiquant :
- Les principales phases techniques de votre plat
- Le temps imparti a chaque phase des 2 plats
- L'organisation horaire.

Partie n° 2 : Réalisations culinaires

1) Le plat imposé et son évaluation : Fiche technique fournie en annexe 2

Vos deux commis réaliseront en autonomie, sous votre responsabilité, le plat suivant
pour 8 couverts :

Qui sera dressé de la maniére suivante :

| A l'assiette |

Vous analyserez en présence du jury, et a I'heure qui vous sera indiquée, le plat réalisé
par vos commis. Vous conduirez cette analyse en utilisant le document en annexe 3

2) Vous réaliserez le plat de conception que vous avez créé en utilisant les denrées que
vous avez choisi dans le panier. Vous devez obligatoirement mettre en oeuvre les 3
techniques suivantes :

1. FILETER UN POISSON A DEUX FILETS

2. REALISER UN JUS BRUN DE VOLAILLE

3. SAUTER DES LEGUMES FACON WOK

Vous dresserez impérativement :

A l'assiette




Date : N° de candidat : N° du sujet traité : Annexe
n°la
Matin / Soir @
Nom du plat de conception @ :
4 Couverts

(@) : Entourez la mention valide. @ : A remplir par le candidat

(DENREEQEIEP%NIBLES) UNITE | QUANTITE DESCRIPTIF PROFESSIONNEL DU PLAT DE CONCEPTION
POISSONNERIE Piece principale :
Dorade de 0,5 kg piéce Kg 1
BOUCHERIE
Ailerons de volaille Kg 0,500
CREMERIE
Beurre doux Kg 0,050
LEGUMERIE Fonds / Sauces :
All Kg 0,010
Carotte Kg 0,300
Céleri branche Kg 0,100
Citron jaune Kg 0,100
Citron vert Kg 0,050
Coriandre fraiche Botte Y
Germe de soja Kg 0,200
Gingembre frais Kg 0,010
Oignon grelot / nouveau Kg 0,200 Garnitures :
Oignon rouge Kg 0,200
Pak Choi Kg 0,400
Persil plat Botte Ya
Pois gourmand Kg 0,150
Pleurote Kg 0,200
ECONOMAT
Beurre de cacahuetes Kg 0,030
Feuille de brick Piece 4 Finitions :

Huile de tournesol Litre 0,10

Lait de coco Litre 0,20

Ramen (nouilles chinoises) Kg 0,150

Riz basmati Kg 0,150

Sauce huitre Litre Pm

Sauce soja Litre Pm Dressage (croquis facultatif)
Sésame blanc Kg 0,030

Tofu égoutté Kg 0,150

Vinaigre de riz Litre 0,10

Wasabi Kg pm

Les épices courants a
disposition : thym, laurier,
safran, badiane, curry,
gingembre, cumin et autres
épices, sucre, farine, huiles,
vinaigres, concentrée de
tomate.

Rayer les denrées non utilisées




PHASES TECHNIQUES Temps | 10° | 20' | 30’ | 40’ | 50’ | 1H | 10" | 20’ | 30’ | 40’ | 50’ | 2H | 10" | 20’ | 30’ | 40’ | 50’ | 3H
Plat Imposé : QUICHE AUVERGNATE

1.1 Réaliser la pate brisée — réserver au froid
1.2 Tailler les éléments de la garniture

1.3 Cuire a blanc les fonds de tarte

1.4  Etuver le chou et sauter les lardons

1.5  Tailler la Fourme d’Ambert

1.6 mmm__,mwﬁ I'appareil a créme prise. Hacher le

aruyére

1.7 Garnir les quiches

1.8  Cuire les quiches

1.9 Dresser et envoyer
Plat de conception :
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238

29

Légende chef : Commis 1: Commis 2 : Préliminaire : Phase technique : Cuisson : Autres :




